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Pusat Koperasi Industri Susu (PKIS) Sekar Tanjung Pasuruan dibawah 
bimbingan : Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 
 
ABSTRAK  
 Pusat Koperasi Industri Susu (PKIS) Sekar Tanjung merupakan 
industri pengolahan susu yang berlokasi di Jalan Raya Puntir, Kabupaten 
Pasuruan, Jawa Timur. Pendirian PKIS Sekar Tanjung bertujuan untuk 
memproduksi susu berkualitas, diversifikasi produk, meningkatkan daya 
saing, serta memasok kebutuhan pasar di wilayah Indonesia bagian timur.  
 PKIS Sekar Tanjung memproduksi susu ultra high temperature 
(UHT)  bermerk “Clevo” dengan variasi rasa coklat dan stroberi. Tahap-
tahap proses produksi antara lain pasteurisasi, homogenisasi I, 
pencampuran, pendinginan, sterilisasi UHT, homogenisasi II, dan 
pengemasan. Proses produksi berlangsung secara kontinyu dengan kapasitas 
19.200 L per produksi. 
 Praktek kerja ini memberikan manfaat yaitu pengetahuan 
mengenai keseluruhan unit pengolahan pangan dari persiapan bahan baku, 
proses produksi, pengendalian mutu, hingga pemasaran susu UHT “Clevo” 
yang diproduksi oleh PKIS Sekar Tanjung. 
 









Tabitha Christina Erlienawati (6103013116). Roma Khatelina Hutagaol 
(6103013136). Ayu Sahertyan (6103013154). Production of Ultra High 
Temperature Sterilized Milk in Pusat Koperasi Industri Susu (PKIS) 
Sekar Tanjung Pasuruan advisory comittee : Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 
 
ABSTRACT  
 Pusat Koperasi Industri Susu (PKIS) Sekar Tanjung is a dairy 
processing industry which is located at Puntir street, Pasuruan, East Java. 
The establishment of this industry aims to produce milk with the good 
quality, product diversification, improve competitiveness, and supply 
markets need in eastern Indonesia.  
 PKIS Sekar Tanjung is producing UHT sterilized milk branded 
“Clevo” with chocolate and strawberry flavour. The stages of producton 
process are pasteurization, homogenization I, mixing, cooling, UHT 
sterilization, homogenization II, and packaging. The production process 
take places continously with the capacity of 19,200 L per production. 
 This internship provides benefits such as knowledge of the entire 
food processing unit of raw material preparation, production process, 
quality control, and also the marketing of “Clevo” UHT milk produced by 
PKIS Sekar Tanjung. 
 
Keywords: PKIS Sekar Tanjung, UHT milk.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
